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Development  in  Food  Products);  Food  Raw  Material  Suppliers  (Palm  Oil,  Seasoning  and  etc.);
Postgraduate Students and Researchers.
Hayati  said  that,  sensory  evaluation  is  a  scientific  discipline  used  to  evoke,  measure,  analyze  and
interpret human responses through the sense of sight, smell, taste, touch and hearing for the purpose
of evaluating foods and drinks.
"Sensory  evaluation  of  food  can  be  assessed  through  different  sensory  evaluation methods  such  as






and  it  is  crucial  to  understand  consumer  preferences  in  order  to  produce  products  that will  be  sold
successfully in the market. 
The sensory attributes such as appearance, aroma, flavor and texture should be described qualitatively






and  a  Certificate  of  Attendance.  Fee  inclusive  of  GST  (GST  registration  no:  0012  9141  9648), while
Group registration will be given 10% discount (minimum 3 participants in a group) and Student will be
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